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要旨
　本研究は、管理栄養士養成施設の指定基準に示される大量調理施設衛生管理マニュアル（以下「マニュ
アル」という）1)に沿った施設設備を備えるために行った給食管理実習室（以下「実習室」という）の改修
工事が、学生の衛生管理に関する教育効果を高めることができたか明らかにすることを目的としている。
　改修工事は、建物の基本的構造に手を加えないことを条件としながらも、検収室を新設し人や食品の流
れを一方向にするとともに、汚染作業区域と非汚染作業区域を明確に区画するなど、できる限りマニュア
ルに沿った施設設備を備えるように行った。改修前に比べ改修後の作業効率が改善するとともに、衛生管
理意識の向上もみられたことから、施設設備の改修および機器更新は、学生の衛生管理に関する教育に有
効であったと考えられる。しかしながら、作業環境の改善だけではマニュアルに沿った衛生管理を完全に
実施することができず、事前の準備や学習を行い、作業をよく理解しておくことが重要であることが明ら
かとなった。
　今回の改修で衛生意識・教育効果・作業効率などの向上が見られたが、マニュアルに沿った施設にする
ことで、より現場に対応できる管理栄養士養成を行うことができる施設になるのではないかと考える。
キーワード：給食管理実習（food service management practice）、改修（the repairs）、機器更新（the 
equipment update）、教育効果（educational effect）
Ⅰ．緒言
栄養士法の改正（平成14年 4 月１日施行）に伴い、「管理栄養士養成施設の指定基準」が改訂され、実
習室に備えるべき施設設備の基準が示された2）。指定基準では、「食品衛生上の危害の発生を防止するた
めの措置が総合的に講じられた給食の実習を行うための施設および設備、品質管理測定機器、作業管理測
定機器並びに冷温配膳設備」が教育上必要な数以上備えられていることとしている。また、施設および設
備においては、「HACCPに基づいた大量調理施設衛生管理マニュアルに沿ったもの（原則としてドライシ
ステム）であること。」としている。
マニュアルに示される施設および設備の基準には、隔壁等で汚染作業区域と非汚染作業区域を明確に区
画することが望ましいことや各作業区域の入口手前の手洗い設備の整備の必要性を述べている。また、原
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材料および調理済み食品の温度管理の徹底を図るため、食品を急速に冷却する機器等を整備することなど
の必要性が示されている。
本学の旧実習室は、平成10年に竣工しているため、平成14年に改正された「管理栄養士養成施設の指
定基準」に示される基準を必ずしも満たしていなかった。また、旧実習室で使用していた機器類は、平成
10年以前から使用しているものもあり、多くの機器は老朽化が進み、実習期間中に故障し授業に支障を
きたすことが懸念された。そのため、早急に基準を満たした実習室に改修するとともに、機器の更新を行
う必要があった。
そこで、マニュアルに沿った施設設備を備え、「管理栄養士養成施設の指定基準」に沿った教育を行う
ことを目的として、平成20年度末に実習室の改修および機器の更新を行い、平成21年4月より使用を開
始した。なお、改修を計画するにあたっては先行する研究報告書3 ～ 7)を参考にするとともに、建物の基本
的構造には手を加えないことを条件とした。
本研究は、マニュアルに沿った施設設備を備えるための改修工事が、学生への衛生管理に関する教育効
果を高めることができたか明らかにすることを目的としている。そのため、施設設備の改修ポイントを整
理するとともに、改善前と改善後の実習室においてそれぞれ実習を行った学生に衛生意識等に関するアン
ケートを実施し、教育効果について比較を試みたので報告する。
Ⅱ．研究方法
実習室がマニュアルに沿ってどの程度改修できたのか施設設備の状況およびレイアウト、食品の流れや
運用面、食品や器具食器等の衛生的な保管状況等について改修前と改修後を比較できるよう整理分析した。
また、改修前の実習室において給食管理実習を履修した学生と改修後の実習室で履修した学生を対象に、
各作業区域での作業のやりやすさや機器等の使い勝手、手指の洗浄状況などマニュアルに示される衛生管
理の実施状況等についてアンケート調査を行い、教育効果について検証した。
なお、本研究の研究計画は、「和洋女子大学　ヒトを対象にする調査研究　生物学的研究・疫学的研究
に関する倫理委員会」の承認を得ている（第1017号）。
１．調査対象
調査対象は、給食管理実習（以下「実習」という）を平成20年度に改修前の実習室において履修した4
年生（当時）107名および平成21年度に改修後の実習室で履修した 3 年生（当時）107名の計214名である。
２．調査方法
平成22年 1 月、アンケート票を用いた自記式質問紙調査により実施した。
平成20年度に実習を実施した学生には、実習を担当している教員が担当している別の授業内で、調査
の目的や方法などの説明を行い、その場でアンケートの配布・回収を行った。
平成21年度に実習を実施した学生には、実習の授業時間内に調査の目的や方法などの説明を行い、そ
の場でアンケートの回収を行った。
アンケートの回収率は、平成20年度に改修前の実習室で実習を行った学生74.8％（80人）、平成21年
度に改修後の実習室を利用して実習を行った学生91.6％（98人）であった。
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３．調査内容
アンケート調査は改修前および改修後ともに同一内容の質問項目とし、選択式と自由記述とした。衛生
に関する21項目、作業のやりやすさに関する13項目の計34項目であった。
４．解析方法
全ての統計解析はSPSS ver.19.0を用いて行い、有意水準は5％とした。改修前と改修後をカイ二乗検定
を用いて比較した。
Ⅲ．結果および考察
１．マニュアルに沿った施設設備の改修ポイントの整理・分析
改修前の各作業区域と食品の流れを図 1 に、改修後の各作業区域と食品の流れを図2に示した。また、
改修前の課題と改修に際しての改善策のポイントを表 1 に示した。
改修前の実習室には、食材を検収するための検収室が整備されていなかったため、非汚染作業区域（調
理コーナーと配膳コーナーの中間）で食材の検収を行っていた。そのため、検収後に食材を下処理コーナー
に搬送する際、調理コーナーなどの準清潔作業区域を通過して搬送せざるを得ない状況になっていた。ま
た、下処理コーナーには三槽シンクなどの洗浄設備が整備されておらず、望ましい作業環境ではなかった。
やむを得ず洗浄コーナーのシンクを消毒し、野菜等を洗浄するためのシンクとして代用していた。そのた
め、作業動線が長くなり食品の流れが交差するなど、多くの課題を抱えている状況にあった。
これらの課題を解消するために、改修に当たっては、まず「検収室を新設し、検収室に通じる食材の搬
入口を設ける」、さらに「下処理コーナーの作業スペースを確保し、三槽シンクを設置して1箇所で下処
理を可能にする」。これらにより、搬入・検収→下処理→調理へと食品や人の流れを一方向（ワンウェイ）
にすることができ、二次汚染防止に配慮したレイアウトにすることを可能にした。
また、マニュアルでは、各作業区域の区画の方法として、「各区域を固定し、それぞれを隔壁で区画する、
床面を色別する、境界にテープをはる等により明確に区画することが望ましい。」1)としている。今回の改
修では、建物の基本構造には手を加えないという条件のもとで、作業区域ごとに床面の色を変え、必要な
作業スペースを確保することで、作業区域を明確に区別することができたと考えている。
その他にも、手指洗浄器を各作業区域の入り口手前に設置したり、全ての調理器具等を扉付の収納庫に紀要原稿用紙（紀要様式 ）
                     
図1 改修前の各作業区域と食品の流れ 

項  目 改修前の課題 改修に際しての改善策 
・ワンフロアで各作業区域の区画が明確でない ・床は汚染作業区域を赤(ピンク)に、準清潔作業区域を
黄、清潔作業区域を緑に区分 
・下処理コーナーと調理コーナーとの間にハッチカウン
ターとパススルー冷蔵庫を設置、汚染作業区域と非汚
染作業区域を区分 
・検収が非汚染作業区域で行われていた ・倉庫を検収室に改修、その隣に下処理コーナーを一
箇所に配置したことで、食品の流れを一方向に流れるよ
うにする 
(1)汚染作業区域と
非汚染作業区域
の明確な区画 
・下処理の一部を洗浄コーナーで行うなど２か所
に分散→食品が一方向に流れていない、動線
が交差している 
・下処理コーナーに設置していた機器等のレイアウトを
見直し再配備することで 1箇所での下処理可能なスペ
ースを確保 
(2)手指などの清潔
保持 
・手指洗浄器が手洗い場のみに設置（3台） 
・各作業区域には未設置 
・手指洗浄器を手洗い場以外の各作業区域（検収室、下
処理室、調理室、洗浄室）に 4台増設 
・調理器具等の殺菌庫がなく、むき出しで保管                  
・床面から 60cm以下に器具を保管 
・調理機器等の殺菌庫を設置、全ての調理器具等を増
設した扉付の保管庫に収納 
・洗浄と調理コーナーとの間に両面開きの食器消毒保
管庫を配置→動線の交差をなくす、区画の明確化 
(3)器具食器の保管 
・食器戸棚が下処理用のシンクの近隣区域にあ
り、食器を取り出す際に動線が交差 
・機器等のレイアウトを再検討し、洗浄コーナーと非汚染
作業区域との境界に再配備することで、動線を整理 
(4)冷蔵・冷凍庫の
設置 
・調理室の冷蔵庫の不足により、加熱調理後食材
を下処理食材と一時的に一緒に保管 
・各作業区域に冷凍・冷蔵庫を配置 
・下処理室と調理室の間にパススルー冷蔵庫を配置し、
人は移動せずに食品だけを移動 
(5)ドライシステムの
促進 
・水圧洗米器の排水時に水が飛散る ・水圧洗米器の排水を排水溝に直結し水の飛散を防止 
・下処理コーナーにドライシステム用作業台を導入 
(6)加熱食品の冷却 ・急速冷却装置未設置 ・ブラストチラーと真空冷却装置を設置 
・食器洗浄の 2層シンクを下処理用として代用 ・下処理室に 2 層、3層シンクを設置 
・シンクが浅く小さいため、野菜や大型器具の洗
浄が難しかった 
・ボールやザルが入る大きさのシンクをコーナー毎に用
途別に整備 
(7)用途別シンクの
設置および食材
の洗浄・消毒 
・食材の消毒装置未設置 ・次亜塩素酸生成装置を設置 
(8)その他 ・下処理と調理コーナーに作業台が不足 ・各区域に移動式の作業台を増設 
・クリーンルームの設置 
表 実習室改修前後の比較








図２ 改修後の各作業区域と食品の流れ 
　　　図 1　改修前の各作業区域と食品の流れ　　　　　　図２　改修後の各作業区域と食品の流れ　
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保管できるように整備したりするなど、マニュアルに示される条件にできる限り沿った実習室になるよう
改修を行った。
２．学生へのアンケート調査から見た教育効果
アンケート調査において、改修前と改修後の実習室利用者では、調査した時期が異なる。改修前の実習
室利用者においては実習を終えてから約 1 年後に、改修後の実習室利用者には実習を終えた直後にアン
ケートを実施した。そのため、自由記述や複数回答項目での意見数や具体的な回答内容に差が見られた。
これは改修前の実習室利用者が管理栄養士国家試験受験期にあり、改修後の実習室利用者と比較し、学習
量・知識に差があったためと考えられる。
（1）実習時の担当作業の理解度
給食施設において食中毒を防止するためには、衛生管理体制を確立させることが重要である。マニュア
表 1　実習室改修前後の比較
紀要原稿用紙（紀要様式 ）
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ルでは、「衛生管理者は調理工程表に基づき、調理従事者等と作業分担等について事前に十分な打ち合わ
せを行うこと」1)とある。事前に十分な作業確認が実施され、担当作業を理解した上で実習に望めたか、改
修前と改修後の比較を表 2 に示した。
「あなたは実習時に自分が行うべき作業について十分理解できていましたか」の問いに対して、「十分理
解していた」と回答した人は、改修前34.2％、改修後22.7％であった。また、「理解できていないところ
もあった」「ほとんど理解していなかった」と回答した人と合わせて、改修前65.9％、改修後77.3％であり、
改修の前後ともに、担当作業の理解度が低いことが明らかとなった。
実習は、当日提供する給食を主体的に実習する班（以下「当番班」という）と、当番班の作業をサポー
トする班（以下「補助班」という）が実習室内において協力して調理作業等を行う。そのためには、事前
表 2　実習時の担当作業の理解度および実習室内の作業のやりやすさ
紀要原稿用紙（紀要様式 ）
                     
 表2　実習時の担当作業の理解度および実習室内の作業のやりやすさ
（人） （％）b （人） （％）b
実習時の担当作業理解度 0.230
十分理解していた 27 （34.2） 22 （22.7）
理解できていないところもあった 51 （64.6） 73 （75.3）
ほとんど理解できていなかった 1 （1.3） 2 （2.1）
無回答 1 1
作業のやりやすさ
　 実習室全体について 0.000 ＊＊
やりやすかった 6 （7.5） 44 （44.9）
どちらともいえない 55 （68.8） 51 （52.0）
やりにくかった 19 （23.8） 3 （3.1）
　 検収について 0.053
やりやすかった 0 （0.0） 10 （16.9）
どちらともいえない 11 （50.0） 32 （54.2）
やりにくかった 11 （50.0） 17 （28.8）
担当していないのでわからない 57 38
無回答 1 1
　 下処理について 0.000 ＊＊
やりやすかった 5 （6.6） 15 （20.5）
どちらともいえない 9 （11.8） 27 （37.0）
やりにくかった 62 （81.6） 34 （42.5）
担当していないのでわからない 3 20
無回答 1 2
　 調理コーナー全般について 0.005 ＊
やりやすかった 30 （39.5） 49 （66.2）
どちらともいえない 39 （51.3） 21 （28.4）
やりにくかった 7 （9.2） 4 （5.4）
担当していないのでわからない 4 20
無回答 0 4
　 盛り付け・提供について 0.000 ＊＊
やりやすかった 23 （29.5） 55 （63.2）
どちらともいえない 27 （34.6） 23 （26.4）
やりにくかった 28 （35.9） 9 （10.3）
担当していないのでわからない 1 5
無回答 1 3
　 食器洗浄・保管について 0.000 ＊＊
やりやすかった 14 （17.7） 40 （59.7）
どちらともいえない 32 （40.5） 12 （16.7）
やりにくかった 33 （41.8） 17 （23.6）
担当していないのでわからない 1 25
無回答 0 4
＊p＜0.05　　＊＊ｐ＜0.001
a 改修前と改修後の比較（カイ二乗検定）
b 「担当していないのでわからない」「無回答」を除く
P値ab改修前 n=80 改修後  n=98
図 作業のやりやすさ（実習室全体について）
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
和洋女子大学紀要　第52集180
の打ち合わせを十分に行い、自分が担当する作業内容を理解しておくことが重要である。しかし、実際に
は事前の打ち合わせが不十分であったため理解度が低かったのではないかと考えられる。今後は、実習前
に新たに打ち合わせの時間を設け、当番班と補助班の各自が担当する作業内容等を十分に理解したうえで、
実習に臨めるようにすることが重要であると考える。
（2）実習室内の作業のやりやすさ
マニュアルでは重要管理事項として「二次汚染防止を徹底すること」1)とあるが、それを実行するため
には、各作業が衛生的かつ円滑に行えるよう環境を整備することが重要である。二次汚染防止が徹底でき
る作業が行えたか、作業がやりやすいと感じられたか、実習室全体を見て改修前と改修後の比較を表 2 に
示した。
「実習室全体について、作業はやりやすかったですか」の問いに対し、「やりやすかった」と回答した人
の割合は、改修前（7.5％）より改修後（44.9％）で高く、有意な差が認められた（p＜0.05）（図 3 参照）。
検収室を新設し食品や人の流れを一方向にしたこと、シンク・作業台を各作業区域に設置したことなど、
作業環境の改善を図ったことが作業のやりやすさにつながっていると考えられる。
次に、実習室内で行う作業を「検収」「下処理」「調理コーナー全般」「盛り付け・提供」「食器の洗浄・
保管」の 5 項目に分類し、各作業のやりやすさを尋ねた。5項目全てにおいて各作業を担当した人のうち、
「やりやすかった」と回答した人の割合が改修前よりも改修後のほうが高く、「やりにくかった」と回答し
た人の割合は改修前よりも改修後のほうが低かった。検討した5項目のうち、「検収」を除く 4 項目にお
いて有意な差が認められた（p＜0.05）。
検収について「やりにくかった」と回答した理由を尋ねたところ、改修の前後ともに「作業台が少なかっ
た」という回答が最も多かった。改修前は検収室が配置されておらず、非汚染作業区域に作業台を移動し
ての作業であったためと考えられる。また、改修後は検収室が新設されたが、改修前に倉庫として使用し
ていた場所を整備したものであり、建物の基本構造に手を加えない条件で改修したため、必ずしも使い勝
手が良いとはいえない状況にあることが考えられる。一方、検収室を設けたことにより検収作業の未担当
者が改修前（71.3％）より、改修後（38.8％）が大幅に減少している。これは、明らかに検収室が設置さ
れたことにより複数人が検収を行える環境が整ったためと考えられる。衛生管理の中心的な役割を担う管
理栄養士にとって、給食施設における検収は、食中毒を防止するための最初の段階の業務であり、全員が
携わりその重要性を理解できるような体制がとれるように改善していくことが必要ではないかと考える。
紀要原稿用紙（紀要様式 ）
                     
 表2　実習時の担当作業の理解度および実習室内の作業のやりやすさ
（人） （％）b （人） （％）b
実習時の担当作業理解度 0.230
十分理解していた 27 （34.2） 22 （22.7）
理解できていないところもあった 51 （64.6） 73 （75.3）
ほとんど理解できていなかった 1 （1.3） 2 （2.1）
無回答 1 1
作業のやりやすさ
　 実習室全体について 0.000 ＊＊
やりやすかった 6 （7.5） 44 （44.9）
どちらともいえない 55 （68.8） 51 （52.0）
やりにくかった 19 （23.8） 3 （3.1）
　 検収について 0.053
やりやすかった 0 （0.0） 10 （16.9）
どちらともいえない 11 （50.0） 32 （54.2）
やりにくかった 11 （50.0） 17 （28.8）
担当していないのでわからない 57 38
無回答 1 1
　 下処理について 0.000 ＊＊
やりやすかった 5 （6.6） 15 （20.5）
どちらともいえない 9 （11.8） 27 （37.0）
やりにくかった 62 （81.6） 34 （42.5）
担当していないのでわからない 3 20
無回答 1 2
　 調理コーナー全般について 0.005 ＊
やりやすかった 30 （39.5） 49 （66.2）
どちらともいえない 39 （51.3） 21 （28.4）
やりにくかった 7 （9.2） 4 （5.4）
担当していないのでわからない 4 20
無回答 0 4
　 盛り付け・提供について 0.000 ＊＊
やすかった 23 （29.5） 55 （63.2）
どちらともいえない 27 （34.6） 23 （26.4）
やりにくかった 28 （35.9） 9 （10.3）
担当していないのでわからない 1 5
無回答 1 3
　 食器洗浄・保管について 0.000 ＊＊
やりやすかった 14 （17.7） 40 （59.7）
どちらともいえない 32 （40.5） 12 （16.7）
やりにくかった 33 （41.8） 17 （23.6）
担当していないのでわからない 1 25
無回答 0 4
＊p＜0.05　　＊＊ｐ＜0.001
a 改修前と改修後の比較（カイ二乗検定）
b 「担当していないのでわからない」「無回答」を除く
P値ab改修前 n=80 改修後  n=98
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（3）汚染作業区域と非汚染作業区域の意識および手指の洗浄･消毒実施状況
マニュアルでは、「食品の各調理過程に汚染作業区域、非汚染作業区域（さらに準清潔作業区域と清潔
作業区域に区分される。）を明確に区別すること。」1)とある。また、「調理従事者等は、次に定める場合には、
手指の洗浄及び消毒を行うこと。① 作業開始前及び用便後、② 汚染作業区域から非汚染作業区域に移動
する場合、③ 食品に直接触れる作業にあたる直前、④ 生の食肉魚介卵殻等微生物の汚染源となるおそれ
のある食品等に触れた後、他の食品や器具等に触れる場合、⑤ 配膳の前」1)とある。そこで、実際の実習
で実践できていたか、衛生意識と行動面について改修前と改修後の比較を表 3 に示した。
「汚染作業区域と非汚染作業区域の区分を意識して作業ができましたか（複数回答可）」の問いに対して、
「意識して作業ができた」と回答した人の割合は、改修前（27.5％）より改修後（43.9％）の方が高く、
有意な差が認められた（p＜0.05）（図 4 参照）。また、意識して作業ができなかった理由について尋ねた
ところ、「区域が分かりづらかった」と回答したものの割合が改修前（65.5％）に対し、改修後（3.6％）
が低かった。また、「意識していたが、忙しかったため実行できなかった」と回答した人の割合が改修前
（56.9％）に対し、改修後（96.4％）が高かった。これらの結果から、今回の改修による床面の色別によ
る作業区域の明確化は、有意な差は認められなかったものの学生にとって作業区域を意識させるのに大き
な効果があったのではないかと考えている。しかしながら、作業区域の意識はしているものの、実際に行動
できていないのが現状であり、今後は、事前の打ち合わせを十分に実施し、自分が担当する作業の手順や
表 3　作業区域の意識および手指洗浄・消毒実施状況
紀要原稿用紙（紀要様式 1-1） 
                     10 
 表3　作業区域の意識と手指洗浄の意識について
（人） （％）b （人） （％）b
汚染作業区域と非汚染作業区域
　 作業区域を意識して作業ができましたか 0.046 *
意識して作業ができた 22 （27.5） 43 （43.9）
意識はしていたが、作業ができなかった 44 （55.0） 46 （46.9）
意識して作業ができなかった 14 （17.5） 9 （9.2）
　 具体的にどのようなことを意識しましたか（複数回答可）b
区域をなるべく行き来しないようにした 29 (43.9) 54 (60.7)
区域を移動する際は手洗い・消毒を励行した 9 (13.6) 21 (23.6)
下処理や調理・盛付けは、それぞれの区域内で行うようにした 47 (71.2) 66 (74.1)
区域ごとに作業ができるようにグループ内でのヒトの配置を事前に検討した 21 (31.8) 23 (25.8)
その他 0 (0.0) 1 (1.1)
　 作業できなかった理由は何ですか（複数回答可）c
区域があることを知らなかった 0 0 0 0
区域が分かりづらかった 38 (65.5) 2 (3.6)
忙しかったため、作業中は実行できなかった 33 (56.9) 53 (96.4)
その他 10 (17.2) 3 (5.5)
手指の洗浄および消毒
　 どのようなときに実施しましたか（複数回答可）
作業開始前および用便後 77 (96.3) 96 (98.0)
汚染作業区域から非汚染作業区域に移動する際 11 (13.8) 28 (28.6)
食品に直接触れる作業の直前 48 (60.0) 54 (55.1)
生の肉、魚、卵に触れた後、他の食品や器具等に触れる際 53 (66.3) 57 (58.2)
配膳の前 45 (56.3) 37 (37.8)
その他 0 (0.0) 0 (0.0)
　 実施できなかった項目はありますか（複数回答可）
全て実施できた 15 (18.8) 16 (16.3)
理解していたが作業が忙しくて忘れてしまった 45 (56.4) 67 (68.4)
必要性を認識していなかった 10 (12.5) 12 (12.2)
手洗い設備が不足 12 (15.0) 3 (3.1)
その他 5 (6.3) 6 (6.1)
＊p＜0.05
a 改修前と改修後の比較（カイ二乗検定）
b 作業区域の意識に関する問いに「意識して作業できた」「意識していたが作業できなかった」と回答した人のみ
c 作業区域の意識に関する問いに「意識はしていたが作業できなかった」「意識して作業できなかった」と回答した人のみ
改修前 n=80 改修後  n=98
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実習室内での動線について、十分に理解したうえで実習に臨めるように指導していく必要があると考える。
（4）加熱調理食品の温度管理および食材･料理の保管状況
マニュアルでは、「加熱調理食品は中心温度が75℃以上で 1 分間以上または同等以上の加熱がされてい
ることを確認しなければならない」1)、また「加熱調理後、食品を冷却する場合は30分以内に中心温度を
20℃付近（又は60分以内に10℃付近）に下げるよう工夫する」1)とある。食中毒を予防するためには十分
な加熱とともに、加熱調理後の食品の冷却も重要な作業である。加熱調理食品の温度管理および食材･料
理の保管状況について、改修前と改修後の比較を表 4 に示した。
「加熱調理食品の温度管理」「加熱調理後の食品の冷却」「食材の温度管理」「提供する料理の保管場所」
の 4 項目について、適切に実施できたかどうか尋ねたところ、 4 項目全てにおいて改修の前後ともに有意
な差は認められなかったものの「完全に実施できた」と回答した人が最も高い割合を示した。食品の温度
管理などの必要性を理解し、安全に実習を実施しようとする学生の意識の高さが窺える。しかし、実人数
は少ないものの実施できなかった人にその理由を尋ねると、ほとんどの人が「理解していたが忙しくて忘
れてしまった」「具体的な作業手順がわからなかった」と回答している。これは、（1）の実習時の担当作
業の理解度と同様に、事前の打ち合わせが不十分で自分が担当する業務を十分に理解せず、実習に臨んだ
ためと考えられる。今後は、加熱調理や冷却等の温度管理を行い、それを記録するよう指導するとともに、
自分が担当する作業内容や手順等を理解できるよう十分に打ち合わせ時間を設定できるようにする必要が
あると考える。
（5）食品や器具・容器の取り扱いおよび調理器具の保管場所
マニュアルでは、「食品並びに移動性の器具及び容器の取り扱いは、床面からの跳ね水等による汚染を
防止するため、床面から60㎝以上の場所で行うこと」1)、また「全ての移動性の器具、容器等を衛生的に
保管するため、外部から汚染されない構造の保管設備を設けること」1)とある。器具等の取り扱いおよび保
管の実施状況について、改修前と改修後の比較を表 5 に示した。器具等の取り扱いおよび器具の保管の実
施について、適切に実施できたかどうかそれぞれ尋ねたところ、床面から60㎝以上での取り扱いは、改
修前（89.6％）、改修後（81.3％）であった。食器具等の衛生的な保管は、改修前（84.4％）、改修後（93.8％）
であり、改修の前後とも「完全に実施できた」と回答した人の割合が最も高かった。改修の前後の比較で
は有意な差は認められなかった。一方、床面から60㎝以上の場所で取り扱う、また器具の保管状況につ
紀要原稿用紙（紀要様式 ）
                     
図 作業区域を意識して作業できたか
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 表3　作業区域の意識および手指洗浄・消毒実施状況
（人） （％） （人） （％）
汚染作業区域と非汚染作業区域
　 作業区域を意識して作業ができましたか 0.046 *
意識して作業ができた 22 （27.5） 43 （43.9）
意識はしていたが、作業ができなかった 44 （55.0） 46 （46.9）
意識して作業ができなかった 14 （17.5） 9 （9.2）
　 具体的にどのようなことを意識しましたか（複数回答可）b
区域をなるべく行き来しないようにした 29 (43.9) 54 (60.7)
区域を移動する際は手洗い・消毒を励行した 9 (13.6) 21 (23.6)
下処理や調理・盛付けは、それぞれの区域内で行うようにした 47 (71.2) 66 (74.1)
区域ごとに作業ができるようにグループ内でのヒトの配置を事前に検討21 (31.8) 23 (25.8)
その他 0 (0.0) 1 (1.1)
　 作業できなかった理由は何ですか（複数回答可）c
区域があることを知らなかった 0 （0.0） 0 （0.0）
区域が分かりづらかった 38 (65.5) 2 (3.6)
忙しかったため、作業中は実行できなかった 33 (56.9) 53 (96.4)
その他 10 (17.2) 3 (5.5)
手指の洗浄および消毒
　 どのようなときに実施しましたか（複数回答可）
作業開始前および用便後 77 (96.3) 96 (98.0)
汚染作業区域から非汚染作業区域に移動する際 11 (13.8) 28 (28.6)
食品に直接触れる作業の直前 48 (60.0) 54 (55.1)
生の肉、魚、卵に触れた後、他の食品や器具等に触れる際 53 (66.3) 57 (58.2)
配膳の前 45 (56.3) 37 (37.8)
その他 0 (0.0) 0 (0.0)
　 実施できなかった項目はありますか（複数回答可）
全て実施できた 15 (18.8) 16 (16.3)
理解していたが作業が忙しくて忘れてしまった 45 (56.4) 67 (68.4)
必要性を認識していなかった 10 (12.5) 12 (12.2)
手洗い設備が不足 12 (15.0) 3 (3.1)
その他 5 (6.3) 6 (6.1)
＊p＜0.05
a 改修前と改修後の比較（カイ二乗検定）
b 作業区域の意識に関する問いに「意識して作業できた」「意識していたが作業できなかった」と回答した人のみ
c 作業区域の意識に関する問いに「意識はしていたが作業できなかった」「意識して作業できなかった」と回答した人のみ
改修前 n=80 改修後  n=98 P値a
図 4 　作業区域を意識して作業できたか
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表 4　加熱調理食品の温度管理および食材・料理の保管状況
紀要原稿用紙 紀要様式 ）
                     
 表4　加熱調理食品の温度管理および食材・料理の保管状況
（人） （％）b （人） （％）b
加熱調理食品の温度管理（75℃1分間以上）
　 実施できましたか 0.560
完全に実施できた 31 （83.8） 31 （91.2）
一部実施できていなかった 5 （13.5） 2 （5.9）
できなかった 1 （2.7） 1 （2.9）
担当していないのでわからない 43 63
無回答 0 1
　 実施できなかった理由（複数回答可）ｃ
必要性を理解していなかった 0 (0.0) 0 (0.0)
理解していたが作業が忙しく忘れてしまった 3 (50.0) 2 (66.7)
具体的な作業手順がわからなかった 1 (16.7) 2 (66.7)
器具などが不足 1 (16.7) 0 0
その他 2 (33.3) 0 0
無回答
加熱調理後食品の冷却（30分以内に中心温度20℃付近）
　 実施できましたか 0.075
完全に実施できた 20 （80.0） 11 （68.8）
一部実施できていなかった 3 （12.0） 0 （0.0）
できなかった 2 （8.0） 5 （31.3）
担当していないのでわからない 54 81
無回答 1 1
　 食品の冷却方法（複数回答可）d
急速冷却機器 2 (10.0) 12 (109.1)
冷蔵庫を使用 21 (105.0) 5 (45.5)
氷水や流水を使用 9 (45.0) 1 (9.1)
食材を小分け 3 (15.0) 1 (9.1)
その他 0 0 0 0
　 実施できなかった理由（複数回答可）c
必要性を理解していなかった 1 (50.0) 4 (80.0)
理解していたが作業が忙しく忘れてしまった 2 (100.0) 1 (20.0)
具体的な作業手順がわからなかった 1 (50.0) 2 (40.0)
器具などが不足 1 (50.0) 0 (0.0)
その他 2 (100.0) 0 (0.0)
食材の保管温度管理
　 適切な温度管理が実施できましたか 0.883
完全に実施できた 45 （75.0） 53 （76.9）
一部実施できていなかった 11 （18.3） 10 （18.5）
できなかった 4 （6.7） 2 （4.6）
担当していないのでわからない 19 31
無回答 1 2
　 実施できなかった理由（複数回答可）ｃ
必要性を理解していなかった 2 (13.3) 2 (16.7)
理解していたが作業が忙しく忘れてしまった 6 (40.0) 6 (50.0)
具体的な作業手順がわからなかった 5 (33.3) 4 (33.3)
器具などが不足 4 (26.7) 1 (8.3)
その他 1 (6.7) 2 (16.7)
提供する料理の保管場所
　 衛生的な場所での保管の実施ができましたか 0.232
完全に実施できた 63 （87.5） 73 （92.4）
一部実施できていなかった 9 （12.5） 6 （7.6）
できなかった 0 （0.0） 0 （0.0）
担当していないのでわからない 8 19
　 実施できなかった理由（複数回答可）ｃ
必要性を理解していなかった 0 (0.0) 0 (0.0)
理解していたが作業が忙しく忘れてしまった 6 (66.7) 5 (83.3)
具体的な作業手順がわからなかった 0 (0.0) 1 (16.7)
器具などが不足 2 (22.2) 1 (16.7)
その他 0 0 1 (16.7)
a 改修前と改修後の比較（カイ二乗検定）
b 「担当していないのでわからない」「無回答」を除く
d 「実施できましたか」の問いに「完全に実施できた」と回答した人のみ
c 「実施できましたか」の問いに「一部実施できていなかった」「できなかった」と回答した人のみ
改修前 n=80 改修後  n=98 P値ab
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いて、実施できなかった理由を尋ねたところ、「保管場所がわかりにくい」との回答の他、改修後の学生
からは「必要性を理解していなかった」との回答があった。これは、実習に臨む前にマニュアルを十分に
理解するよう教育しているが，まだ不十分であったことが示唆された。今後の実習をより円滑に行えるよ
うにするためには、それぞれの保管場所にどのようなものが保管されているのかが分かるように表示する
などの作業環境を整備するとともに、マニュアルを再教育することが今後の課題であることが明らかと
なった。また、「適切な保管庫が不足」と回答した人は、改修後はいなかった。改修における器具消毒保
管庫などの設置は、衛生的な食器・調理器具の保管に有効であったことが示唆された。
（6）給食管理実習に関する評価
給食管理実習で行った食材の受け入れから調理および食事の提供まで、全体をとおして衛生的な食事提
供ができたか、また実習室での実習が大量調理における衛生管理を理解するために役立ったか、給食管理
実習に関する評価について、改修前と改修後の比較を表 6 に示した。「給食管理実習では安全で衛生的な
食事が提供できたと思いますか」の問いに、「できたと思う」と回答した人の割合が、改修前（62.5％）
より改修後（80.4％）で高く、「不十分なところもあったと思う」と回答した人の割合が、改修前（13.8％）
よりも改修後（3.1％）で低かった（図 5 参照）。改修前と改修後では有意差が認められ（p＜0.05）、改
修することにより衛生意識の向上が図れるなど、教育効果が大きかったことが示唆された。しかしながら、
不十分だと回答した人に理由を尋ねたところ、「理解はしていたが作業が忙しく実施できなかった」と回
答している人の割合が改修前63.6％、改修後66.7%と最も高く、作業への集中が衛生管理への注意を散漫
にしてしまい、実際には行動に移せていない一面があることも明らかとなった。また、「知識不足」と回
答している人も改修前後の両者にいることから、作業環境を整備するとともに、マニュアルの根本的な考
えや知識を確認し、「なぜここで冷却するのか」、「加熱温度は何度なのか」など実習室内で行う作業のひ
表 5　食器具等の取り扱いおよび保管の実施
紀要原稿用紙（紀要様式 ）
                     
図 安全で衛生的な食事の提供の実施
 表5 食器具等の取り扱いおよび保管の実施
（人） （％）b （人） （％）b
食品や器具及び容器の取り扱い（床面から60cm以上）
　 実施できましたか 0.321
完全に実施できた 69 （89.6） 74 （81.3）
一部実施できていなかった 6 （7.8） 13 （14.3）
できなかった 2 （2.6） 4 （4.4）
担当していないのでわからない 3 6
無回答 0 1
　 実施できなかった理由（複数回答可）c
必要性を理解していなかった 0 (0.0) 7 (41.2)
理解していたが作業が忙しく忘れてしまった 4 (50.0) 8 (47.1)
具体的な作業手順がわからなかった 3 (37.5) 1 (5.9)
器具などが不足 2 (25.0) 4 (23.5)
その他 1 (12.5) 4 (23.5)
食器や調理器具の保管
　 衛生的な場所での保管の実施ができましたか 0.075
完全に実施できた 65 （84.4） 76 （93.8）
一部実施できていなかった 11 （14.3） 5 （6.2）
できなかった 1 （1.3） 0 （0.0）
担当していないのでわからない 3 17
　 実施できなかった理由（複数回答可）c
理解していたが作業が忙しく忘れてしまった 2 (16.6) 1 (20.0)
保管場所がわかりにくい 5 (41.7) 4 (80.0)
適切な保管庫が不足 2 (16.7) 0 (0.0)
その他 2 (16.7) 0 (0.0)
a 改修前と改修後の比較（カイ二乗検定）
b 「担当していないのでわからない」「無回答」を除く
改修後  n=98 P値ab改修前 n=80
c 「実施できましたか」の問いに「一部実施できていなかった」「できなかった」と回答した人のみ
 表6　給食管理実習に関する評価
（人） （％）b （人） （％）b
安全で衛生的な食事の提供 0.008 *
提供できましたか
できたと思う 50 （62.5） 78 （80.4）
どちらとも言えない 19 （23.8） 16 （16.5）
不十分などころもあったと思う 11 （13.8） 3 （3.1）
無回答 0 1
 提供できなかった理由（複数回答可）ｃ
知識が不足していたから 7 (63.6) 1 (33.3)
理解はしていたが作業が忙しく実施できなかった 7 (63.6) 2 (66.7)
施設設備や機器器具等が不足 4 (36.7) 0 (0.0)
その他 0 (0.0) 2 (66.7)
給食管理実習は衛生管理を理解するのに役立ちましたか 0.230
役に立った 44 （55.0） 51 （52.0）
ある程度役に立った 28 （35.0） 44 （44.9）
どちらともいえない 5 （6.3） 2 （2.0）
あまり役に立たなかった 3 （3.8） 1 （1.0）
役立たなかった 0 （0.0） 0 （0.0）
＊p＜0.05
a 改修前と改修後の比較（カイ二乗検定）
b 「無回答」を除く
c 「不十分なところもあったと思う」と回答した人のみ
改修前 n=80 改修後  n=98 P値ab
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とつひとつを理解することで、本来の衛生的で安全な食事提供ができるのではないかと考える。事前準備
段階からの指導教員からのアプローチと、より適切な衛生管理ができるように環境を整備する必要がある
と考えられる。
「給食管理実習室での実習で大量調理における衛生管理を理解するのに役立ちましたか」の問いに対し、
「役立った」「ある程度役立った」と回答した人の割合は、合わせて改修前90.0％、改修後96.9％であり、
両者ともに高い割合を示した。給食管理実習は、改修の有無に関わらず衛生管理を理解するのにおおいに
役立っていることが明らかとなった。
Ⅳ．まとめ
本研究は、マニュアルに沿った施設設備を備えるための改修工事が、衛生管理に関する教育効果を高め
ることができたか明らかにすることである。そのため、施設設備の改修ポイントを整理するとともに、改
表 6　給食管理実習に関する評価
紀要原稿用紙（紀要様式 ）
                     
図 安全で衛生的な食事の提供の実施
 表5 食器具等の取り扱いおよび保管の実施
（人） （％）b （人） （％）b
食品や器具及び容器の取り扱い（床面から60cm以上）
　 実施できましたか 0.321
完全に実施できた 69 （89.6） 74 （81.3）
一部実施できていなかった 6 （7.8） 13 （14.3）
できなかった 2 （2.6） 4 （4.4）
担当していないのでわからない 3 6
無回答 0 1
　 実施できなかった理由（複数回答可）c
必要性を理解していなかった 0 (0.0) 7 (41.2)
理解していたが作業が忙しく忘れてしまった 4 (50.0) 8 (47.1)
具体的な作業手順がわからなかった 3 (37.5) 1 (5.9)
器具などが不足 2 (25.0) 4 (23.5)
その他 1 (12.5) 4 (23.5)
食器や調理器具の保管
　 衛生的な場所での保管の実施ができましたか 0.075
完全に実施できた 65 （84.4） 76 （93.8）
一部実施できていなかった 11 （14.3） 5 （6.2）
できなかった 1 （1.3） 0 （0.0）
担当していないのでわからない 3 17
　 実施できなかった理由（複数回答可）c
理解していたが作業が忙しく忘れてしまった 2 (16.6) 1 (20.0)
保管場所がわかりにくい 5 (41.7) 4 (80.0)
適切な保管庫が不足 2 (16.7) 0 (0.0)
その他 2 (16.7) 0 (0.0)
a 改修前と改修後の比較（カイ二乗検定）
b 「担当していないのでわからない」「無回答」を除く
改修後  n=98 P値ab改修前 n=80
c 「実施できましたか」の問いに「一部実施できていなかった」「できなかった」と回答した人のみ
 表6　給食管理実習に関する評価
（人） （％）b （人） （％）b
安全で衛生的な食事の提供 0.008 *
提供できましたか
できたと思う 50 （62.5） 78 （80.4）
どちらとも言えない 19 （23.8） 16 （16.5）
不十分などころもあったと思う 11 （13.8） 3 （3.1）
無回答 0 1
 提供できなかった理由（複数回答可）ｃ
知識が不足していたから 7 (63.6) 1 (33.3)
理解はしていたが作業が忙しく実施できなかった 7 (63.6) 2 (66.7)
施設設備や機器器具等が不足 4 (36.7) 0 (0.0)
その他 0 (0.0) 2 (66.7)
給食管理実習は衛生管理を理解するのに役立ちましたか 0.230
役に立った 44 （55.0） 51 （52.0）
ある程度役に立った 28 （35.0） 44 （44.9）
どちらともいえない 5 （6.3） 2 （2.0）
あまり役に立たなかった 3 （3.8） 1 （1.0）
役立たなかった 0 （0.0） 0 （0.0）
＊p＜0.05
a 改修前と改修後の比較（カイ二乗検定）
b 「無回答」を除く
c 「不十分なところもあったと思う」と回答した人のみ
改修前 n=80 改修後  n=98 P値ab
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修前と改修後の実習室においてそれぞれ実習した学生にアンケートを実施し、衛生意識等の教育効果につ
いて比較を試みた。
改修工事は、建物の基本的構造に手を加えないことを条件としながらも、検収室と搬入口を設けること
で、食品や人の流れを一方向にすることを可能にした。また、床面の色別や手指洗浄器の増設、器具保管
庫等の増設など、できる限りマニュアルに沿った施設設備を備えるように改修を行った。不足していた作
業台なども確保し、作業環境を改善することで作業のやりやすさへとつながっている。
しかしながら、作業環境の改善だけではまだマニュアルに沿った衛生管理を完全に実施することができ
ていないことも明らかになった。これは、実習当日に作業手順や作業内容の理解不足が主な原因であり、
作業に余裕がなく、食事提供時間に間に合わせようとするあまり、担当作業を時間内に終わらせることの
みに意識が集中してしまっているためと考えられる。今後、限られた実習時間内で効率的に給食管理実習
を実施するためには、作業場に合わせたメニュー構成を行い、適正な人員配置や時間配分を行うとともに、
事前の打ち合わせを十分に行い自分の担当業務を理解するなどの準備を確実に行っておくことが必要であ
ると考えられた。また、食中毒予防において最も重要といえるマニュアルに示される「手指の洗浄および
消毒」のタイミングなど、重要管理事項が必ずしも十分に理解できていないという結果が見られ、マニュ
アルの習熟度を上げることも課題であると考えられる。さらに、作業中であっても機器･器具等の配置が
把握できるような分かりやすい表示をすることで、ものを探す手間を省き、作業効率が向上すると考えら
れる。今回の改修では、機器等の増設を図ったが、作業スペースが狭いと感じた人が改修後でも見られた
ことから、機器を配置する際には適切な距離を確保することも作業効率の向上を図る上で重要な要素であ
るといえる。本研究から、今回の改修が衛生管理に関して一定の教育効果があったことを確認することが
できたが、よりマニュアルに沿った施設にすることで、現場に対応していける管理栄養士養成を行うこと
ができる施設になるのではないかと考える。
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